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Abstract of FR2674848 

The invention relates to a process for converting a residue containing a lactate, for example 
ammonium, sodium or potassium lactate, arising from the manufacture of lactic ferments to a lactic 
acid concentrate, characterised in that it consists (a) in replacing the cations combined with the lactate £ 
present in the said residue with H<+> ions and (b) in concentrating the residue obtained in (a) to a 
lactic acid concentration of at least 5% by weight. The concentrate obtained is useful in the food 
industry for producing a lowering in pH and/or for activating micro-organisms. 
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Preparation d'un concentre d'aclde lactlque a partlr d'un resldu de I'lndustrle des ferments, concentre ob- 
tenu et son utilisation dans I'lndustrle allmentalre. 

© L'invention conceme un proc6d6 pour convertlr un r6- 
sfiSu contenant un lactate, par exemple d'ammonium, de 
sodium ou de potassium provenant, de la fabrication de fer- 
ments lactiques en un concentre d'acide lactlque, canactt- 
risd en ce qu'il conslste & (a) remplacer les cations asso- 
cies au lactate present dans ledit residu par des ions H*, et 
(b) ooncentrer le r6sidu obtenu en (a) jusqu'& une concen- 
tration en acide lactlque d'au moins 5% en poids. 

Le concentrd obtenu est utile dans Industrie alimentaire 
pour realiser un abalssement de pH et/ou pour activer des 
mlcroorganismes. 
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La presente invention concerne la preparation d'un 
concentre d'acide lactique d f origine naturelle a partir 
d'un residu de I 1 Industrie des ferments, le concentr6 
obtenu et son utilisation dans l 1 Industrie aliment aire. 
5 Le concentr§ d'acide lactique obtenu est utile dans 

1' Industrie alimentaire, par exemple en fromagerie, 
panif ication, salaisonnerie, pour ajuster le pH des 
produits et pour activer les microorganismes 
eventuellement appeles k realiser une transformation au 

10 sein de ces produits, tels que ferments lactiques, 
levures, etc... 

Selon la presente invention, on se propose de 
valoriser le bouillon epuise issu de la preparation de 
ferments lactiques. 

15 Les ferments lactiques destines a l'industrie 

laitidre et fromag&re sont prepares sous forme de ferments 
concentres congelfes ou lyophilises selon des procedes 
connus des hommes de l'art. 

La fabrication de ces ferments laisse un residu, le 

20 milieu de culture §puis6, riche en lactate. La nature du 
cation du lactate depend de la base utilisee pour 
maintenir le pH de la culture a une valeur determinee, 
optimale pour la croissance du microorganisme considere. 
Habituellement on emploie de l f ammoniaque, de la soude ou 

25 de la potasse. La base utilisee le plus frfequemment est, 
toutefois, l'ammonia;que. 

Ce residu, lorsqu'il est envoye en station 
d'epuration aerobie, constitue une charge polluante tres 
§lev§e du fait qu'il fournit un apport d 1 azote tres 

30 important qui ne peut etre fixe par la biomasse et se 
retrouve ainsi dans 1 1 eau epurSe rejetee dans 
1 1 environnement . 

L 1 invention vise a valoriser ce residu en le 
convert issant en un concentre d'acide lactique utile dans 

35 1' Industrie alimentaire. 

Plus particulierement , 1' invention concerne un 
procede pour convertir un residu contenant un lactate 
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provenant de la fabrication de ferments lactiques en un 
concentre d 1 acide lactique, caracterise en ce qu'il 
consiste a (a) remplacer les cations associes au lactate 
present dans ledit residu par des ions H* , et (b) 
5 concentrer le residu obtenu en (a) jusqu'a la 
concentration en acide lactique d^siree. 

Le remplacement des cations, par exemple NH 4 + , Na* 
ou K + , par des ions H* peut s ' ef f ectuer par tous moyens 
permettant d 1 echanger ces cations par des ions H* , par 
10 exemple par passage du residu sur une r6sine echangeuse de 
cations sous forme acide, par electrodialyse, etc., 

Le jus acide obtenu dans l'etape (a) peut ensuite 
etre concentre, par exemple par evaporation ou 
distillation, avec application d'un vide eventuel, jusqu'a 
15 obtention d'un concentre contenant la proportion desiree 
d 1 acide lactique. Des concentrations de 40 & 60% en poids 
et plus d f acide lactique peuvent etre obtenues, si desire. 

L r invention concerne aussi le concentre d f acide 
lactique obtenu par le procede de 1 T invention. 
20 Toutes les matieres premieres utilises pour la 

production des ferments etant de qualite aliment aire, de 
meme que les operations de fabrication subies par le 
concentre, respectant les regies de la plus stricte 
hygiene, le concentre obtenu est utilisable dans 
25 1 1 alimentation humaine, par exemple pour realiser un 
abaissement de pH ou pour activer des microorganismes 
devant realiser une transformation dans un processus 
d 1 elaboration d f aliments . 

De plus, les mati&res premieres utilisfees pour la 
30 fabrication des ferments lactiques etant toutes d'origine 
naturelle, et I 1 acide lactique form§ resultant de I 1 action 
d f un raicroorganisme, le concentre peut etre considere 
comme une source d T acide lactique naturel. 

Le milieu de culture des ferments lactiques etant 
35 volontairement tres riche en facteurs de croissance de 
toutes sortes, ceux-ci ne sont generalement pas totalement 
6puises par la croissance du microorganisme, et le 
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concentre d'acide lactique produit contient done des 
facteurs de croissance. Ceci le rend interessant comme 
additif a du lait avant empresurage pour abaisser le pH du 
lait en evitant la prematuration, ou a de la pate a pain 
5 pour I'obtention de pains au levain et de pains a pate 
acidifide. 

De plus, lorsque la portion non-sucre du milieu de 
culture est constitute en grande partie d'extrait de 
levure, corarae cela est souvent le cas, le concentre obtenu 

10 selon 1' invention presente egalement des qualitfes 
aromatisantes, qui peuvent rendre son usage tr&s 
interessant en charcuterie (addition a de la raSlee), en 
salaisonnerie (addition a de la saumure), dans des plats 
cuisines, dans des sauces etc. . . comme regulateur de pH et 

15 comme flavor isant et renforgateur de gout. 

L' invention sera raaintenant illustree par les 
exemples non limitatifs suivants : 
EXEMPLE 1 

Dans un fermenteur de 1500 litres, on prepare un 
20 milieu de culture dont la composition est la suivante : 
lactose alimentaire 55 Kg 

extrait de levure en poudre 22,5 Kg 

eau potable, QSP 1000 litres 

Le pH du milieu est a juste a 6,5 avec de la soude ou 
25 de l'acide chlorhydrique. 

Le milieu est sterilise a 120 °C pendant 12 minutes, 
refroidi a 30 °C et inocule avec 15 litres d f une culture de 
Lactococcus cremoris developpee sur un milieu de 
composition identique dans un fermenteur de 20 litres. 
30 On procede a une culture a 30 °C avec regulation du 

pH a 6,5 avec une solution de NH 4 OH a 10% jusqu'a l f arret 
de la croissance. 

La culture est ensuite refrigeree et centrifugee 
pour separer la biomasse qui subit un traitement 
35 particulier (congelation, lyophilisation) pour en assurer 
la conservation. 
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Le bouillon epuise est envoye pour percolation sur 
une colonne de resine echangeuse de cations DOWEX 50 x 8 
prealableraent regenerfee avec une solution acide et lav§e. 

Le bouillon sort de cette colonne avec une teneur en 
5 acide lactique de 3,5 a 4,5%. Ce bouillon est ensuite 
concentre par evaporation jusqu f £. ce que sa teneur en 
acide lactique soit, par exemple, de 40 & 60% en poids. 
EXEMPLE 2 

Dans un fermenteur de 1500 litres, on prepare 1000 
10 litres d f un milieu de culture dont la composition est la 
suivante : 

lactos^rura en poudre : 80 Kg 

eau : 910 Kg 

Apres dissolution, le pH est ajust6 & 7,0 avec une 
15 solution de soude, la solution est chauffee a 50 °C et une 
protease est ajoutee afin d'hydrolyser les proteines 
seriques contenues dans le lactos6rum et les rendre non 
precipitables a chaud. Apres avoir laisse la proteolyse 
s'effectuer pendant 3h a 50 °C, la solution est additionnee 
20 de 10 Kg d'extrait de levure en poudre. 

Le milieu de culture ainsi prepare est ajust6 a pH 
6,5 si necessaire, puis sterilise pendant 12 minutes a 
120°C. 

Le milieu est refroidi a 43 °C et inocule avec une 
25 culture mixte de Lactobacillus bulgaricus et de 
Streptococcus thermophilus pr6par6e dans un fermenteur 
annexe de 20 litres. 

En cours de culture, le pH du milieu est maintenu a 
5,2 par addition d'une solution d'ammoniaque & 10% 
30 environ, jusqu f & 1 1 arret de la croissance. 

La culture est alors refrigeree, puis centrifugee 
pour separer la biomasse. 

Le bouillon epuise est envoys pour percolation sur 
une colonne echangeuse de cations DOWEX 50 x 8 
35 prealablement regeneree avec une solution acide et lavee. 

Le bouillon sort de cette colonne avec une teneur en 
acide lactique de 4 a 5%. Ce bouillon acide est concentre 
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par evaporation, par exemple jusqu'a une teneur de 30 a 
40% en acide lactique. 
EXEMPLE 3 

Un concentre liquide titrant 40% d f acide lactique 
5 est prepare selon le procede d&crit dans l f exemple 1. 

Ce concentre est melange a un extrait de levure & 
50% de matiere seche, dans la proportion de 1 pour 1. On 
obtient ainsi un produit acidifiant presentant un pouvoir 
activateur tres important vis-a-vis de microorganismes, 
10 tels que des ferments lactiques. 
EXEMPLE 4 

Cet exemple illustre l'effet de l f addition de 
concentres lactiques obtenus selon les procedes dfecrits 
dans l f exemple 1 (produit A a 40% d f acide lactique) et 
15 dans l f exemple 3 (produit B a 20% d f acide lactique) sur 
1 1 acidification de lait avec des ferments mesophiles. 

On compare 1 T acidification de laits ecremes 
reconstitues, additionnes ou non d f un concentre selon 
I 1 invention. Les resultats sont rapportes dans le Tableau 
20 ci-apr6s . 

Dose d 1 ensemencement : 2,5 railliunites acidifiantes 
pour 100 ml de lait a l'aide de ferments lactiques 
concentres lyophilises. 

Temperature d 1 incubation : 30 °C. 
25 On voit que 1 1 addition d'un concentre selon 

1' invention accroit notablement l'activite des ferments. 

II va de soi que les modes de realisation decrits ne 
sont que des exemples et qu'on pourrait les modifier, 
notamment par substitution d f equivalents techniques, sans 
30 sortir pour cela du cadre de 1' invention. 
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REVINDICATIONS 

1. Un procede pour convertir un r§sidu contenant un 
lactate provenant de la fabrication de ferments lactiques 
en un concentre d'acide lactique, caracterise en ce qu'il 

5 consiste a (a) remplacer les cations associes au lactate 
present dans ledit residu par des ions H* , et (b) 
concentrer le residu obtenu en (a) jusqu'a une 
concentration en acide lactique d'au raoins 5% en poids. 

2. Un procede selon la revendication 1, caracterise 
10 en ce que le remplacement des cations par des ions H* est 

effectue par passage du residu sur une resine echangeuse 
de cations sous forme acide ou par electrodialyse . 

3. Un procede selon la revendication 1 ou 2, 
caracterise en ce que les cations sont des cations NH 4 * . 

15 4. Concentre d'acide lactique, obtenu par un procede 

selon la revendication 1, 2 ou 3. 

5. L f utilisation d'un concentre d'acide lactique 
selon la revendication 4 dans 1' Industrie alimentaire pour 
realiser un abaissement de pH et/ou pour activer des 

20 microorganismes devant realiser une transformation dans un 
processus d 1 elaboration d 1 aliments, et/ou comme 
flavorisant et renforgateur de gout. 

6. Utilisation selon la revendication 5, caracterise 
en ce que le concentre est ajoute a du lait en fromagerie, 

25 a des pates a pain en panification, a de la melee de 
charcuterie, & de la saumure de salaisonnerie, a des 
sauces ou a des plats cuisines. 
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